AD’s recept van de dag

Een lekker eenvoudig recept van een verassend varkenshaasje met een oosters tintje zou ik dit recept kunnen noemen. Alle ingrediënten voor e saus kunt u bij de toko of in de betere supermarkt kopen.
Varkenshaas met appel 
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Voor 4 personen:

2 varkenshaasje (circa 500 g)
1 paksoi 

1 goudrenet

3 el olie

1 el grof geraspte gemberwortel

1 ui

2 teentjes knoflook

3 el Chinese sojasaus

2 tl honing

   1 mespunt  vijfkruidenpoeder

   zwarte peper uit de molen en zout
   1 el sesamzaad geroosterd
Werkwijze:

· Snijd de varkenshaasjes in plakken met een dikte van 4 cm.
· Pel de ui en de knoflook en snijd deze in rag fijne stukjes.

· Schil de gember, snijd deze ook in fijne stukjes.

· Verhit olie in een pan en voeg de ui, knoflook en gember toe..

· Voeg 2 dl warm water, sojasaus, vijfkruidenpoeder en honing toe en roer het goed door elkaar en laat het ca 6 minuten zachtjes doorkoken met een deksel op de pan.
· Verhit intussen de grillpan en bestrijk deze lichtjes met olie. 

· Bestrijk ook het vlees aan weerszijden met olie.

· Gril de plakjes vlees in circa 4 minuten aan beide kanten goudbruin en net gaar.

· Bestrooi de plakjes na het roosteren met wat zout en peper.

· Schil de appel, boor het klokhuis eruit en snijd in partjes 
· Bestrijk de partjes met olie en gril deze in ca 2 minuten.
· Snijd de paksoi in grove stukken en voeg deze toe aan de saus en laat deze ca 3 minuten mee garen.

· Schep de paksoi met aanhangende saus in het midden op voorverwarmde borden.

· Leg de plakjes vlees en de appelparten er rondom.

· En bestrooi met de geroosterde sesamzaadjes.
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